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Abstrak: Kolak pisang merupakan salah satu hidangan penutup tradisional Indonesia yang memiliki cita rasa khas
dari perpaduan pisang, santan, gula merah, dan bahan pelengkap lainnya. Meskipun memiliki nilai budaya yang
tinggi, penyajian kolak pisang umumnya masih dilakukan secara konvensional sehingga kurang menarik bagi
konsumen modern, khususnya dalam konteks gastronomi kontemporer. Penelitian ini bertujuan untuk menerapkan
teknik deconstruction pada kolak pisang tradisional sebagai upaya inovasi dalam pengembangan dessert fusion yang
tetap mempertahankan karakter rasa asli namun disajikan dengan pendekatan modern. Metode penelitian yang
digunakan adalah metode eksperimen kuliner melalui proses modifikasi komponen utama kolak pisang, seperti
pisang, santan, dan gula merah, yang diolah kembali menjadi elemen-elemen dessert dengan tekstur dan bentuk yang
berbeda. Teknik deconstruction diterapkan dengan memisahkan elemen utama hidangan kemudian menyusunnya
kembali dalam bentuk plating modern dengan memperhatikan keseimbangan rasa, tekstur, warna, dan estetika
penyajian. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan teknik deconstruction mampu menghadirkan inovasi
penyajian kolak pisang yang lebih menarik secara visual tanpa menghilangkan identitas rasa tradisionalnya. Inovasi
ini tidak hanya meningkatkan nilai estetika kuliner, tetapi juga berpotensi memperluas daya tarik kuliner tradisional
dalam konteks modern gastronomy dan pengembangan dessert berbasis kearifan lokal.
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Introduction

Fenomena transformasi kuliner tradisional ke dalam konteks gastronomi modern menjadi isu
penting dalam kajian pariwisata dan inovasi pangan global. Dalam beberapa tahun terakhir,
tren modern gastronomy menunjukkan pergeseran preferensi konsumen dari sekadar rasa menuju
pengalaman multisensori yang mencakup estetika, tekstur, dan narasi budaya (Ruiz-Capillas &
Herrero, 2021). Di berbagai negara, inovasi berbasis  teknik  kuliner
seperti deconstruction dan fusion cuisine berkembang sebagai strategi untuk mempertahankan
relevansi makanan tradisional di tengah pasar yang semakin kompetitif (Nanda, 2023). Di
Indonesia, fenomena ini juga mulai terlihat melalui upaya reinterpretasi hidangan tradisional agar
sesuai dengan selera generasi muda dan wisatawan global, tanpa menghilangkan identitas budaya
yang melekat.

Secara nasional, kuliner tradisional Indonesia memiliki keragaman tinggi yang merepresentasikan
identitas lokal dan nilai kearifan budaya. Namun, dalam praktiknya, banyak hidangan tradisional
masih disajikan secara konvensional sehingga kurang mampu bersaing dalam industri kuliner
modern yang menekankan inovasi visual dan pengalaman konsumsi. Salah satu contoh konkret
adalah kolak pisang yang secara umum disajikan dalam bentuk sederhana dengan komposisi
tradisional berupa pisang, santan, dan gula merah . Hasil observasi dan studi terdahulu
menunjukkan bahwa meskipun memiliki cita rasa yang khas dan nilai budaya yang kuat, daya tarik
visual hidangan ini relatif rendah bagi konsumen modern, khususnya dalam konteks restoran
kontemporer dan industri hospitality (Yanti et al., 2022).
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Permasalahan tersebut menjadi semakin relevan ketika dikaitkan dengan tuntutan industri
pariwisata gastronomi yang tidak hanya menekankan keaslian, tetapi juga inovasi dan diferensiasi
produk. Studi empiris menunjukkan bahwa pengalaman estetika dan penyajian visual memiliki
pengaruh signifikan terhadap persepsi kualitas dan kepuasan konsumen (Rahma et al., 2024).
Selain itu, pendekatan sensorik dalam pengembangan produk baru menegaskan bahwa konsumen
modern cenderung menilai makanan berdasarkan kombinasi atribut rasa, tekstur, aroma, dan
tampilan secara simultan (Ruiz-Capillas & Herrero, 2021). Dengan demikian, inovasi dalam
penyajian kuliner tradisional menjadi kebutuhan strategis untuk meningkatkan daya saing
sekaligus mempertahankan keberlanjutan warisan budaya kuliner.

Dari perspektif sosial dan budaya, transformasi kuliner tradisional melalui pendekatan inovatif
seperti deconstructiontidak hanya berfungsi sebagai strategi komersial, tetapi juga sebagai
medium reinterpretasi budaya. Teknik ini memungkinkan elemen-elemen dasar suatu hidangan
dipisahkan dan disusun kembali dalam bentuk baru tanpa menghilangkan esensi rasa dan makna
simboliknya (Yanti et al., 2022). Hal ini sejalan dengan konsep identitas gastronomi yang
menekankan hubungan antara makanan, lingkungan, dan budaya sebagai satu kesatuan yang
dinamis (Harrington, 2005). Dengan demikian, inovasi kuliner dapat dipahami sebagai proses
negosiasi antara tradisi dan modernitas dalam konteks globalisasi.

Meskipun demikian, kajian sebelumnya masih cenderung berfokus pada aspek teknis inovasi atau
hasil akhir produk, dan belum banyak menggali secara mendalam makna, proses kreatif, serta
pengalaman pelaku dalam mengembangkan inovasi kuliner berbasis tradisi. Sebagian penelitian
lebih menitikberatkan pada eksperimen produk tanpa mengeksplorasi dimensi kualitatif seperti
persepsi, interpretasi, dan konstruksi makna terhadap inovasi tersebut (Rahma et al., 2024). Hal
ini menunjukkan adanya research gap dalam memahami bagaimana proses inovasi kuliner
berlangsung secara kontekstual dan bagaimana makna budaya tetap dipertahankan dalam proses
transformasi tersebut.

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis penerapan
teknik deconstruction pada kolak pisang tradisional sebagai bentuk inovasi dessert fusion dalam
perspektif kualitatif. Fokus kajian diarahkan pada proses transformasi elemen kuliner, makna yang
dibangun dalam inovasi tersebut, serta implikasinya terhadap pengembangan gastronomi modern
berbasis kearifan lokal. Secara teoretis, penelitian ini diharapkan dapat memperkaya kajian tentang
inovasi kuliner dalam kerangka gastronomi dan budaya. Secara praktis, penelitian ini memberikan
kontribusi bagi pelaku industri kuliner dan pariwisata dalam mengembangkan produk inovatif
yang tetap berakar pada identitas lokal.

Literature Review

2.1 Konsep Gastronomi dan Inovasi Kuliner

Gastronomi merupakan bidang kajian yang tidak hanya berfokus pada aktivitas memasak dan
konsumsi makanan, tetapi juga mencakup dimensi budaya, sosial, dan pengalaman yang

menyertainya. Dalam perspektif kontemporer, gastronomi dipahami sebagai sistem yang
mengintegrasikan rasa, estetika, dan makna budaya dalam satu kesatuan pengalaman konsumsi



(Nanda, 2023). Perkembangan industri kuliner global menunjukkan bahwa inovasi menjadi faktor
kunci dalam mempertahankan relevansi makanan tradisional di tengah perubahan preferensi
konsumen. Konsumen modern tidak hanya menilai kualitas makanan berdasarkan rasa, tetapi juga
pada aspek visual, tekstur, dan pengalaman multisensori yang ditawarkan (Ruiz-Capillas &
Herrero, 2021). Secara operasional, inovasi kuliner dapat diidentifikasi melalui beberapa indikator,
yaitu perubahan bentuk penyajian, eksplorasi tekstur, peningkatan estetika visual, serta
kemampuan mempertahankan cita rasa autentik. Dalam konteks penelitian ini, inovasi kuliner pada
kolak pisang tidak hanya berorientasi pada modifikasi produk, tetapi juga pada penciptaan
pengalaman gastronomi baru yang tetap berakar pada nilai tradisional. Dengan demikian, konsep
gastronomi dan inovasi kuliner menjadi landasan penting dalam memahami transformasi makanan
tradisional ke dalam bentuk modern.

2.2 Teori Deconstruction dalam Gastronomi

Teknik deconstruction dalam dunia kuliner merupakan pendekatan inovatif yang berfokus pada
pemisahan elemen dasar suatu hidangan, kemudian menyusunnya kembali dalam bentuk baru
tanpa menghilangkan identitas rasa aslinya. Pendekatan ini tidak hanya bersifat teknis, tetapi juga
mencerminkan proses reinterpretasi terhadap makanan tradisional dalam konteks modern (Yanti
et al., 2022). Dalam praktiknya, deconstruction melibatkan beberapa tahapan, yaitu identifikasi
komponen utama, transformasi tekstur dan bentuk, serta penyusunan ulang dalam plating yang
lebih estetis. Indikator dalam penerapan teknik ini meliputi komposisi bahan, teknik pengolahan
ulang, keseimbangan rasa, serta harmoni visual yang mencakup warna, tekstur, dan struktur
penyajian. Teknik ini juga memungkinkan terciptanya pengalaman baru bagi konsumen tanpa
menghilangkan karakteristik utama hidangan. Oleh karena itu, deconstructiondapat dipahami
sebagai strategi inovasi yang menghubungkan tradisi dan modernitas dalam gastronomi, sehingga
relevan untuk diterapkan pada kolak pisang sebagai objek penelitian.

2.3 Penelitian Terdahulu yang Relevan

Penelitian terdahulu menunjukkan bahwa inovasi berbasis deconstruction memiliki kontribusi
signifikan dalam pengembangan kuliner tradisional. Studi oleh Yanti et al. (2022) menemukan
bahwa dekonstruksi dessert tradisional Indonesia mampu meningkatkan nilai estetika dan daya
tarik visual tanpa mengurangi autentisitas rasa. Selanjutnya, Rahma et al. (2024) menunjukkan
bahwa penerapan teknik modern pada makanan tradisional dapat meningkatkan persepsi kualitas
dan minat konsumen terhadap produk tersebut. Penelitian ini menegaskan bahwa aspek visual dan
tekstur menjadi faktor penting dalam membentuk pengalaman konsumsi. Selain itu, penelitian oleh
Aulia dan Zakiah (2024) mengungkapkan bahwa transformasi kolak pisang ke dalam bentuk
inovatif seperti milkshake mampu memperluas segmentasi pasar, khususnya di kalangan generasi
muda. Meskipun demikian, ketiga penelitian tersebut masih berfokus pada hasil akhir produk dan
belum mengkaji secara mendalam proses kreatif serta makna yang dibangun dalam inovasi
tersebut. Hal ini menunjukkan adanya keterbatasan dalam pendekatan penelitian yang masih
dominan kuantitatif dan eksperimental, sehingga belum menggali pengalaman subjektif pelaku
maupun interpretasi terhadap inovasi kuliner.

2.4 Kerangka Konseptual dan Research Gap



Berdasarkan kajian teori dan penelitian terdahulu, terdapat kesenjangan teoretis dan empiris yang
perlu diisi, yaitu kurangnya pemahaman mendalam mengenai proses transformasi kuliner
tradisional dalam perspektif kualitatif. Sebagian besar penelitian sebelumnya lebih menekankan
pada hasil inovasi dan respon konsumen, namun belum mengeksplorasi bagaimana proses kreatif
berlangsung serta bagaimana makna budaya dipertahankan dalam inovasi tersebut. Penelitian ini
menggunakan pendekatan kualitatif untuk mengkaji penerapan teknik deconstruction pada kolak
pisang tradisional. Kerangka konseptual penelitian ini mengintegrasikan tiga konsep utama, yaitu
gastronomi, inovasi kuliner, dan teknik deconstruction. Ketiga konsep tersebut saling berkaitan
dalam menjelaskan bagaimana makanan tradisional dapat dikembangkan secara kreatif tanpa
kehilangan identitas budaya. Dengan demikian, penelitian ini diharapkan dapat memberikan
kontribusi teoretis dalam pengembangan kajian gastronomi serta kontribusi praktis bagi industri
kuliner dalam menciptakan inovasi berbasis kearifan lokal.

Research Method

Penelitian ini menggunakan pendekatan kualitatif dengan desain studi kasus untuk memahami
secara mendalam proses penerapan teknik deconstruction pada kolak pisang tradisional dalam
konteks inovasi gastronomi. Pendekatan ini dipilih karena mampu menggali fenomena secara
kontekstual dan holistik, khususnya dalam memahami proses kreatif dan pengalaman pelaku
dalam mengembangkan inovasi kuliner (Creswell, 2014). Penelitian dilaksanakan di laboratorium
kuliner Sekolah Tinggi Pariwisata (STP) AMPTA Yogyakarta yang berlokasi di Jalan Laksda
Adisucipto KM 6, Caturtunggal, Depok, Sleman, Daerah Istimewa Yogyakarta . Pemilihan lokasi
ini didasarkan pada ketersediaan fasilitas laboratorium sebagai sarana praktikum dan
pengembangan produk kuliner inovatif. Waktu penelitian dilaksanakan pada Januari hingga Maret
2026. Subjek penelitian terdiri dari informan kunci yang dipilih menggunakan teknik purposive
sampling, yaitu dosen praktisi kuliner, chef, serta mahasiswa tingkat akhir yang memiliki
pengalaman dalam pengolahan dessert dan inovasi makanan tradisional. Kriteria informan
meliputi pengalaman minimal tiga tahun di bidang kuliner atau keterlibatan langsung dalam
praktik inovasi gastronomi. Jika diperlukan, teknik snowball sampling digunakan untuk
menambah informan berdasarkan rekomendasi partisipan sebelumnya. Teknik pengumpulan data
meliputi wawancara semi-terstruktur untuk menggali pengalaman dan perspektif informan,
observasi partisipatif dalam proses pengolahan dan penyajian kolak pisang di laboratorium, serta
dokumentasi berupa foto, catatan proses, dan hasil produk inovasi. Validasi data dilakukan melalui
triangulasi sumber dan metode dengan membandingkan data hasil wawancara, observasi, dan
dokumentasi guna memastikan kredibilitas temuan (Sugiyono, 2019). Selain itu, teknik member
checking dilakukan dengan mengonfirmasi hasil interpretasi kepada informan, serta audit
trail digunakan untuk mendokumentasikan proses penelitian secara sistematis. Analisis data
menggunakan model interaktif Miles dan Huberman yang meliputi reduksi data, penyajian data,
serta penarikan kesimpulan dan verifikasi (Miles, Huberman, & Saldafia, 2014). Proses analisis
dilakukan secara berkelanjutan sejak tahap pengumpulan data dengan mengidentifikasi tema-tema
utama seperti inovasi kuliner, proses deconstruction, serta makna yang dibangun dalam
transformasi kolak pisang. Pendekatan analisis tematik digunakan untuk mengelompokkan data ke
dalam kategori yang relevan sehingga menghasilkan pemahaman yang mendalam, sistematis, dan
kontekstual terhadap fenomena yang diteliti.



Hasil dan Diskusi
4.1 Hasil Penelitian

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penerapan teknik deconstruction pada kolak pisang
tradisional menghasilkan tiga tema utama, yaitu proses transformasi elemen kuliner, inovasi visual
dan tekstural, serta pemaknaan ulang terhadap identitas kuliner tradisional. Tema-tema ini
diperoleh melalui analisis data wawancara, observasi praktik di laboratorium STP AMPTA
Yogyakarta, serta dokumentasi hasil produk.

Tema pertama, yaitu proses transformasi elemen kuliner, menunjukkan bahwa inovasi dilakukan
melalui tahapan sistematis. Informan menjelaskan bahwa proses diawali dengan identifikasi
komponen utama kolak pisang, yaitu pisang, santan, dan gula merah, yang kemudian diolah
kembali menjadi bentuk baru. Salah satu informan menyatakan:

“Saya mulai dengan memisahkan elemen utama kolak pisang, lalu mengolahnya kembali, seperti
pisang dibuat caramelized, santan menjadi foam, dan gula merah menjadi saus” (chef, 2026).

Temuan ini menunjukkan bahwa deconstruction bukan sekadar perubahan bentuk, tetapi
merupakan proses rekonstruksi yang tetap mempertahankan komposisi dasar rasa. Hasil observasi
di laboratorium memperlihatkan bahwa proses inovasi dilakukan secara bertahap melalui
eksperimen berulang untuk mencapai keseimbangan rasa, tekstur, dan estetika penyajian.

Tema kedua adalah inovasi visual dan tekstural. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perubahan
paling signifikan terletak pada aspek penyajian (plating) dan tekstur makanan. Kolak pisang yang
awalnya berbentuk cair diubah menjadi plated dessert dengan komposisi elemen terpisah.
Informan menyatakan:

“Dengan deconstruction, konsumen tidak hanya makan kolak, tapi merasakan setiap elemen
secara terpisah” (dosen kuliner, 2026).

Perubahan ini menghasilkan pengalaman konsumsi yang lebih kompleks, di mana konsumen dapat
merasakan kombinasi rasa secara bertahap. Dokumentasi visual menunjukkan adanya peningkatan
estetika melalui penggunaan warna kontras, komposisi yang seimbang, serta penekanan pada titik
fokus hidangan.

Tema ketiga adalah pemaknaan ulang terhadap identitas kuliner tradisional. Hasil wawancara
menunjukkan bahwa informan memandang inovasi ini sebagai upaya menjaga relevansi kuliner
tradisional di era modern. Namun, terdapat tantangan dalam menjaga keseimbangan antara inovasi
dan autentisitas. Informan menyatakan:

“Kita harus tetap menjaga rasa asli, karena itu yang menjadi identitas. Tampilan boleh berubah,
tapi rasa tidak boleh hilang” (praktisi pastry, 2026).



Temuan ini menunjukkan bahwa deconstruction tidak hanya berdampak pada aspek teknis, tetapi
juga pada dimensi makna dan identitas budaya makanan.

Gambar
4.2 Diskusi

Temuan penelitian ini memperkuat konsep gastronomi modern yang menekankan pentingnya
pengalaman multisensori dalam konsumsi makanan. Inovasi visual dan tekstural yang ditemukan
dalam penelitian ini sejalan dengan pandangan Ruiz-Capillas dan Herrero (2021) yang menyatakan
bahwa persepsi konsumen terhadap makanan dipengaruhi oleh kombinasi atribut sensorik,
termasuk tampilan visual dan tekstur. Dalam konteks ini, teknik deconstruction terbukti mampu
meningkatkan nilai estetika tanpa menghilangkan esensi rasa tradisional.

Selain itu, hasil penelitian ini juga mendukung temuan Yanti et al. (2022) yang menunjukkan
bahwa dekonstruksi pada makanan tradisional dapat meningkatkan daya tarik visual dan
memperluas segmentasi pasar. Namun, penelitian ini memberikan kontribusi baru dengan
menekankan pada proses kreatif dan pemaknaan pelaku, yang sebelumnya belum banyak dikaji.
Pernyataan informan (chef, 2026) dan (dosen kuliner, 2026) menunjukkan bahwa inovasi kuliner
tidak hanya bersifat teknis, tetapi juga merupakan proses interpretatif yang melibatkan pengalaman
dan pemahaman terhadap nilai budaya makanan.

Dari perspektif identitas gastronomi, hasil penelitian ini sejalan dengan teori Harrington (2005)
yang menyatakan bahwa makanan merupakan representasi budaya yang dinamis. Transformasi
kolak pisang melalui teknik deconstructionmenunjukkan adanya proses negosiasi antara tradisi
dan modernitas. Namun, penelitian ini juga menemukan adanya ketegangan antara inovasi dan
autentisitas, sebagaimana diungkapkan oleh (praktisi pastry, 2026), yang menegaskan pentingnya
menjaga cita rasa asli sebagai identitas utama.

Secara praktis, hasil penelitian ini memberikan implikasi bagi industri kuliner dan pariwisata,
khususnya  dalam pengembangan dessert  fusion berbasis makanan tradisional.
Teknik deconstruction dapat menjadi strategi inovatif untuk meningkatkan daya tarik kuliner lokal
di pasar modern. Secara teoretis, penelitian ini memperluas kajian gastronomi dengan
menambahkan dimensi proses dan makna dalam inovasi kuliner. Namun, penelitian ini masih
terbatas pada konteks laboratorium, sehingga penelitian selanjutnya disarankan untuk mengkaji
implementasi dalam skala industri serta mengeksplorasi respon konsumen secara lebih luas.

Conclusion

Penelitian ini menunjukkan bahwa penerapan teknik deconstruction pada kolak pisang tradisional
menghasilkan transformasi kuliner yang tidak hanya bersifat visual, tetapi juga mencakup
perubahan pada struktur, tekstur, dan pengalaman konsumsi. Temuan utama mengidentifikasi tiga
aspek penting, yaitu proses transformasi elemen kuliner yang sistematis, inovasi visual dan
tekstural yang meningkatkan daya tarik estetika, serta pemaknaan ulang terhadap identitas kuliner
tradisional. Hasil penelitian menegaskan bahwa meskipun bentuk dan penyajian mengalami



perubahan, cita rasa asli tetap menjadi elemen kunci yang dipertahankan sebagai representasi
identitas budaya. Dengan demikian, teknik deconstruction dapat dipahami sebagai pendekatan
inovatif yang mampu menjembatani antara tradisi dan modernitas dalam praktik gastronomi.
Secara teoretis, penelitian ini memberikan kontribusi dalam pengembangan kajian gastronomi
dengan menekankan bahwa inovasi kuliner tidak hanya merupakan proses teknis, tetapi juga
proses interpretatif yang melibatkan makna dan nilai budaya. Penelitian ini memperluas perspektif
sebelumnya yang cenderung berfokus pada hasil produk, dengan menambahkan dimensi proses
kreatif dan pengalaman pelaku. Secara praktis, temuan ini dapat menjadi acuan bagi pelaku
industri kuliner dan pariwisata dalam mengembangkan produk berbasis makanan tradisional yang
lebih inovatif dan kompetitif di pasar modern. Dari sisi kebijakan, hasil penelitian ini menunjukkan
pentingnya dukungan terhadap pengembangan inovasi kuliner lokal sebagai bagian dari strategi
pelestarian budaya dan penguatan daya tarik wisata gastronomi. Namun, penelitian ini memiliki
keterbatasan pada lingkup penelitian yang masih terbatas pada konteks laboratorium, sehingga
belum sepenuhnya mencerminkan implementasi di industri secara luas. Oleh karena itu, penelitian
selanjutnya disarankan untuk mengkaji penerapan teknik deconstruction dalam skala komersial
serta mengeksplorasi respon konsumen terhadap inovasi tersebut. Selain itu, pendekatan
metodologis yang berbeda, seperti penelitian kuantitatif atau studi fenomenologi, dapat digunakan
untuk memperdalam pemahaman mengenai persepsi dan pengalaman konsumen terhadap
transformasi kuliner tradisional. Dengan demikian, penelitian lanjutan diharapkan mampu
memperkaya kajian gastronomi serta memperluas kontribusi praktis dalam pengembangan kuliner
berbasis kearifan lokal.
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